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Yogurt merupakan produk berbahan baku susu dan difermentasi 
oleh campuran bakteri asam laktat (BAL) yang biasa digunakan, adalah 
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (LB) dan Streptococcus 
salivarus ssp. thermophilus (ST), sehingga diperoleh tekstur semisolid, 
tingkat keasaman, bau, dan rasa yang khas. Murbei hitam (Morus nigra 
L.) merupakan buah yang banyak ditemukan di Indonesia. Buah murbei 
hitam ini dapat diolah menjadi berbagai macam produk pangan maupun 
ditambahkan ke dalam produk pangan. Salah satu produk pangan yang 
dapat ditambah murbei hitam adalah yoghurt. Adanya diversifikasi 
terhadap buah murbei hitam yang diambil ekstraknya dan ditambahkan ke 
dalam yoghurt diharapkan dapat bermanfaat sebagai pewarna alami, 
penambah aroma dan flavor pada yoghurt. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK non faktorial 
dengan satu faktor, yaitu perbedaan proporsi susu sapi dan ekstrak murbei 
hitam yang kemudian diolah menjadi yogurt yang terdiri dari 6 level, 
yaitu proporsi susu sapi UHT:ekstrak murbei hitam sebesar 100:0; 95:5; 
92,5:7,5; 90:10; 87,5:12,5%; 85:15% (S0, S1, S2, S3,S4, S5,S6). Parameter 
yang diuji meliputi sineresis, total asam, pH dan organoleptik (kesukaan 
terhadap rasa, tekstur, dan warna). Data yang diperoleh kemudian 
dianalisa secara statistik menggunakan uji ANAVA (Analisis Varians) 
pada α = 5%, untuk mengetahui apakah ada perbedaan nyata antar taraf 
perlakuan dan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range 
Test) jika faktor perlakuan berpengaruh. 
 Hasil yang didapatkan dari penelitian yaitu perbedaan proporsi 
susu sapi UHT dan ekstrak murbei hitam berpengaruh terhadap lama 
fermentasi, tingkat keasaman, sineresis, dan organoleptik yogurt. Semakin 
tinggi proporsi ekstrak murbei hitam, maka waktu fermentasi yogurt 
menjadi semakin cepat (283,25 menit), tingkat keasaman menjadi 
semakin tinggi (9,0375), dan sineresis semakin meningkat (2,0501).  
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Yogurt is a dairy product in which milk solids non fat are added, 
pasteurized, and fermented by the mixture of two lactic acid bacteria, 
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (LB) and Streptococcus 
salivarus ssp. thermophilus (ST), resulting in semi solid texture, specific 
acidity, and flavor in the final product.  
Black mulberry fruit (Morus nigra L.) is widely found in 
Indonesia. Black mulberry is rich in vitamins, such as vitamin B1, B2, and 
C. It also contains anthocyanin that may function as an antioxidant for the 
human body. Black mulberry fruit can be either processed into or added 
to various food products. One of those latter products is yogurt. The 
diversification on black mulberry, of which extract added to yogurt is 
expected to benefit as a natural coloring agent, aroma and flavor enhancer 
in yogurt.  
The research design used is non-factorial randomized block 
design with single factor, the proportion of cow’s milk and black 
mulberry extract in the formulation of yogurt in 6 addition levels: the 
proportion of UHT cow’s milk:black mulberry extract 100:0; 95:5; 
92,5:7,5; 90:10; 87,5:12,5%; 85:15% (S0,S1,S2,S3,S4,S5,S6). Parameters 
observed include syneresis, titratable acidity, pH value, and sensory 
properties (preference of taste, texture, and color). Date are then to be 
statistically analyzed  using ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% to 
investigate if significant differences found among treatments. Duncan's 
Multiple Range Test shall be done if the result of ANOVA shows 
significant effect prevails.  
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